






















































































































































































































































































FFA 平均回収率（％）SD　CV（％） FFA 正常肉 異臭肉
プロピオン酸（C3：0）
酪酸（C4：0）
イソ吉草酸（iso－C　5：0）
吉草酸（C5：0）
ヘキサン酸（C6：0）
オクタン酸（C8：0）
ミリスチン酸（C14：0）
パルミトオレイン酸（C16：1）
リノーノレ酸　（C18：2）
パルミチン酸（C16：0）
オレイン酸（C18＝1）
ステアリン酸（C18：0）
74．3
87．0
97．4
98．6
99．1
100．1
97．7
97．5
97．2
99．7
96．1
97．3
4．23　5．7
2．72　3．1
1．33　1．4
2．59　2．6
1．51　1．5
1．52　1．5
1．03　1．0
3．47　3．6
1．57　1．6
1．96　2．0
0．46　0．5
0．84　0．9
平均　SD　　平均　　SD
プロピオン酸（C3：0）　　　　5．5
酉各回　（C4：0）　　　　　　　　　　　　　4．4
イソ吉草酸（iso－C　5：0）　　　ND
吉草酸（C5：0）　　　　　　　ND
ヘキサン酸（C6：0）　　　　　5．1
オクタン酸（C8：0）　　　　　ND
ミリスチン酸（C14：0）　　　　6．8
パルミトオレイン酸（C16：1）　4．7
リノーノレ酸　（C18：2）　　　　　　　11．4
パルミチン酸（C16：0）　　　15．1
オレイン酸（C18：1）　　　　53．0
ステアリン酸（C18：0）　　　13．2
1．12
0．23
1．00
0．27
0．17
0．48
1．04
2．19
0．83
771．7
69．2
　0．4
　0．6
　4．2
ND
　6．5
17．6
52．5
41．9
64．2
19．6
11．21
！．15
0．07
0．09
0．17
0．44
0．99
3．15
2．61
4．37
1．12
添加量　試料当たり各200μg ND〈0．1μg／g
られた．ADAM試薬は等モル反応試薬なので，蛍光強度
と分子量の間には一定の関係が認められることから上記濃
度範囲で種々のFFAと内部標準であるヘプタン酸との蛍
光強度比（各FFA蛍光強度／ヘプタン酸蛍光強度）を算
出したところ，いずれもすべての濃度範囲においてもほぼ
一定の面積比を示し，その数値は，ヘプタン酸と各FFA
の分子量比（ヘプタン酸分子量／各FFA分子量）とほぼ
一致していた（表1）．以上のことから実試料の定量には，
分子量比を用い計算することとした．
　試験溶液の調製法については，異臭の原因となる耳鎖
FFAは比較的揮発性が高いため，濃縮や精製工程のない
戸塚らの方法5）に準じた．この方法で，HPLC試験溶液
中の濃度が0．5μg／mしとなるように標準溶液を混合希釈
し添加回収実験（π＝3）を行った（表2）．内部標準であ
るヘプタン酸との面積比から求めた回収率は74％以上，
CVが6％以下と良好な結果を示した．
　本分析法で正常肉，異臭肉中のFFA分析を行った．測
定した結果を表3，クロマトグラムを図1B，　Cに示す．
　異臭肉は，正常肉に比べて，塁壁FFA，特にプロピオ
ン酸，酪酸含量が多かった．この両FFAは，いずれも異
臭の原因物質として知られており1－4），これらの増加が今
回の異臭の原因であると考えられた．
　また，ステアリン酸など長鎖FFAは，異臭肉だけでな
く正常肉からも検出されているが，異臭肉の方がパルミト
オレイン酸，リノール酸，パルミチン酸含量が多かった．
これら長鎖FFAの増加と短鎖FFAの増加の関連性は明
らかではない．GC分析では，これら長鎖FFAはメチル
エステル化などの誘導体化が必要であり，揮発性の高い短
鎖FFAとの同時分析を行うには，さらに濃縮や精製と
いった操作工程が必要となる．本分析法は，炭素数3～18
までのFFAを同時に分析することが可能であり，精肉に
おける短鎖FFAと長鎖FFAの増加の関連性を究明する
上で有用であると考えられた．
　本分析法は，検出限界値が0．1μg／gと正常肉で検出さ
れる酪酸，プロピオン酸の10分の1まで検出可能であり
異臭を判定するのに十分な検出感度を有し，食肉衛生検査
所等での日常検査業務において，異臭肉の原因物質の一つ
である短鎖FFAを分析する上で簡便かつ高感度な分析法
として有用である．今後は，さらに多くの正常肉，異臭肉
の分析データを蓄積することにより，異臭の発生とFFA
含量との関連性を明らかにしていきたい．
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